



KESIMPULAN DAN SARAN 
5.1 Kesimpulan 
1. Proporsi ekstrak perikarp manggis dan sari buah manggis berpengaruh 
nyata terhadap pH, total padatan terlarut (TPT), daya hisap, dan sineresis 
jelly drink manggis. 
2. Proporsi ekstrak perikarp manggis dan sari buah manggis berpengaruh 
nyata terhadap sifat organoleptik jelly drink manggis yang meliputi 
kesukaan terhadap daya hisap, mouthfeel, dan rasa. 
3.  Proporsi ekstrak perikarp manggis yang semakin meningkat akan 
menurunkan nilai pH (4,40-4,10), meningkatkan TPT (18,05-
20,19°Brix), meningkatkan daya hisap (3,93-8,77 detik/ 10 mL), dan 
menurunkan tingkat sineresis (1,54-0,16%). 
4. Perlakuan G6 dengan dengan proporsi proporsi ekstrak perikarp 
manggis:sari buah manggis=2,5:97,5 merupakan perlakuan terbaik 
untuk menghasilkan jelly drink manggis yang paling disukai berdasarkan 
perhitungan metode spider web dengan luas area terbesar yaitu 33,65. 
Perlakuan G6 memiliki nilai pH 4,40, TPT 18,05°Brix, daya hisap 3,93 
detik/10 mL, sineresis sebesar 1,54% pada hari ke-2 penyimpanan, dan 
total fenol sebanyak 550,29±5,02 mg GAE/kg. 
 
5.2 Saran 
Jelly drink manggis perlu dilakukan uji lanjut mengenai kandungan 
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